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Abstrak
Ikan tenggiri (Scomberomorus commersonii) merupakan ikan pelagis yang memiliki nilai ekonomis 
tinggi tersebar luas di perairan Indonesia dan berpotensi sebagai sumber bahan baku pembuatan gelatin 
yang berasal dari kulit. Penelitian ini bertujuan untuk mengkarakterisasi sifat fisika kimia gelatin dari kulit 
ikan tenggiri dengan metode ekstraksi dengan 3 kali pengantian air rendaman. Tahapan praperlakuan 
dengan NaOH 0,1 M selama 12 jam, hidrolisis CH3COOH 0,1 M selama 3 jam dan ekstraksi pada suhu 70ºC 
selama 2 jam dan evavorasi dengan suhu 60ºC selama 60 menit menghasilkan gelatin dari kulit ikan tenggiri 
dengan karateristik fisika kimia menunjukkan nilai pH 5,47, kekuatan gel 70,81 bloom, viskositas 5,51 cP 
dan tingkat kecerahan warna L=70,78, a=1,44 dan b=19,34. Rendemen sebesar 6,61±0,52%. Hasil analisis 
proksimat menujukkan kandungan protein gelatin dari kulit ikan tenggiri memiliki nilai (86,78±0,07%), air 
(7,69±0,12%), lemak (0,71±0,07%) dan abu (0,58±0,13%). Asam amino gelatin kulit ikan tenggiri berturut-
turut glisina (25,66%), prolina (12,73%), alanin (12,37%), asam glutamat (11,70%) dan arginina (9,10%).    
Kata kunci: asam amino, gelatin, rendemen, tenggiri
Extraction and Characterization Gelatin of Skin Mackerel 
(Scomberomorus commersonii) From Province Bangka Belitung Island 
Abstract
Mackerel (Scomberomorus commersonii) is one of the pelagic fish that has high economic value and is 
widespread in Indonesia waters and potentially as a source of raw material of gelatin production derived 
from skin. This study aimed to characterize the physico chemical properties of gelatin of mackerel with 
extraction with 3 time of replacement. Pretreatment with NaOH 0,1 M and 12 hours of immersion time, 
hydrolysis with CH3COOH 0,1 M for 3 hours, extracted with temperature 70˚C for 2 hours and evavoration 
with temperature 60ºC for 60 minutes production gelatin of mackerel skin’s with physico chemical 
characteristics of mackerel skin’s gelatin are known to have pH 5,47, gel strength 70,81 bloom, viscosity 5.51 
cP and color brightness L=70.78, a=1.44 and b=19.34. Yield 6.61±0.52%. The result of proximate analysis 
produced protein (86.78±0.07%), water content (7.69±0.12%), lipid (0.71±0.07%) and ash (0.58±0.13%). 
The main amino acids were glysin (25.66%), prolin (12.73%), alanin (12.37%), asam glutamat (11.70%) and 
arginin (9.10%).
Keywords: amino acids, gelatine, yield, mackerel
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PENDAHULUAN
Bangka Belitung merupakan salah satu 
Provinsi di Indonesia yang memiliki produksi 
Ikan Tenggiri (Scomberomorus commersonii) 
yang cukup berlimpah. Tahun 2014 ikan 
tenggiri menjadi salah satu dari 10 komoditas 
perikanan yang paling banyak ditangkap di 
Bangka Belitung (DKP 2015). Ikan tenggiri di 
Bangka Belitung dimanfaatkan sebagai menu 
masakan rumah tangga, dimasak dalam 
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bentuk olahan lempah kuning, pindang, ikan 
goreng dan ikan bakar, sedangkan di bidang 
industri, dijadikan bahan dasar industri 
makanan khas Bangka seperti pempek, 
tekwan, model, siomay, kemplang dan getas. 
Ikan tenggiri banyak ditemukan di perairan 
Indonesia seperti di pantai utara Jawa, 
pantai selatan Jawa Tengah, pantai utara dan 
selatan Bali, Sumatera, Kalimantan, Sulawesi, 
Nusa Tenggara, Maluku, dan Irian Jaya 
(Martosubroto et al. 1991). 
Produksi ikan tenggiri di Indonesia 
mengalami peningkatan setiap tahunnya 
yaitu berkisar 9,35% pertahun, pada tahun 
2011 sebesar 132.705 ton, tahun 2012 
meningkat menjadi 141.557 ton, tahun 2013 
meningkat menjadi 151.628 ton dan pada 
tahun 2014 meningkat menjadi 165.808 
ton (KKP 2015). Meningkatnya produksi 
ikan tenggiri diiringin juga dengan semakin 
meningkatnya pengolahan ikan tenggiri dan 
semakin meningkat pula limbah buangan ikan 
tenggiri. Proses pengolahan menghasilkan 
produk sampingan yang berpotensi dijadikan 
sebagai alternatif sumber gelatin seperti kulit 
dan tulang. Proporsi kulit dan tulang ikan 
mencapai 30% dari berat total ikan (Gomez 
and Guillen et al. 2002).
Gelatin merupakan salah satu jenis 
protein yang diperoleh dari kolagen alami 
yang terdapat dalam kulit dan tulang (Yi et al. 
2006). Kebutuhan gelatin di Indonesia sangat 
luas dan sampai saat ini baru bisa terpenuhi 
oleh produk gelatin impor karena Indonesia 
belum mampu memproduksi gelatin dalam 
jumlah besar. Negara-negara yang memenuhi 
kebutuhan gelatin di Indonesia di antaranya 
Perancis, Jepang, India, Brazil, Jerman, Cina, 
Argentina dan Australia (BPS 2015). 
Sumber bahan baku gelatin impor 
pada umumnya berasal dari tulang dan 
kulit sapi, babi atau dari sumber lain yang 
tidak jelas informasinya. Informasi tersebut 
menimbulkan keraguan dalam kehalalannya 
terutama bagi negara yang mayoritas 
penduduknya beragama islam seperti 
Indonesia karena babi merupakan hewan yang 
diharamkan untuk dikonsumsi, sedangkan 
penggunaan sapi sebagai bahan baku gelatin 
menimbulkan kekhawatiran dalam bidang 
kesehatan karena adanya wabah penyakit 
yang dibawa oleh ternak seperti penyakit sapi 
gila dan anthrax (Gudmundsson 2002), upaya 
untuk mengatasi masalah tersebut sekaligus 
mengurangi ketergantungan impor gelatin, 
dilakukan beberapa percobaan pembuatan 
gelatin dari bahan lain yang banyak dan 
mudah ditemukan, serta aman dikonsumsi. 
Sumber utama lain yang sangat potensial 
sebagai bahan baku gelatin adalah kolagen 
yang berasal dari ikan (Haug et al. 2003).
Pemanfaatan ikan tenggiri yang luas di 
Indonesia, diikuti dengan banyaknya limbah 
yang dihasilkan dari ikan tenggiri, padahal 
limbah tersebut merupakan potensi sumber 
protein yang belum dimanfaatkan dengan 
maksimal (Junianto 2006). Limbah hasil 
perikanan, berupa kulit, tulang ikan, kepala 
ikan, dan organ dalam biasanya dibiarkan 
terbuang sehingga dapat mencemari 
lingkungan padahal dari bagian limbah 
tersebut terdapat kulit dan tulang yang 
mengandung kolagen yang apabila diproses 
lebih lanjut dapat menghasilkan gelatin. 
Limbah kulit tersusun dari kolagen yang 
apabila dihidrolisis akan menghasilkan gelatin 
(Agustin 2012). Kulit, tulang, dan gelembung 
renang ikan merupakan limbah yang secara 
komersial dapat dimanfaatkan sebagai bahan 
baku industri gelatin karena bahan-bahan 
tersebut dihasilkan dalam jumlah banyak 
sehingga dapat memberikan keuntungan 
dan menambah penghasilan secara ekonomi 
bagi pengelola limbah industri perikanan 
(Choi dan Regenstein 2000).
Aplikasi gelatin pada bahan makanan 
antara lain sebagai agen pembentuk gel, 
pengental, pengemulsi, pembentuk busa, 
edible film dan stabilizer, di bidang farmasi 
gelatin banyak digunakan untuk pembuatan 
kapsul lunak dan keras (Park 2007). Gelatin 
memiliki karakteristik berwarna kuning cerah 
atau transparan mendekati putih, berbentuk 
lembaran, bubuk atau seperti tepung, batang, 
seperti daun, larut dalam air panas, gliserol 
dan asam sitrat serta pelarut organik lainnya. 
Gelatin dapat mengembang dan menyerap 
air 5-10 kali bobot asalnya (Apriyatna 2014). 
Gelatin banyak digunakan untuk berbagai 
keperluan industri, baik industri pangan 
maupun non-pangan karena memiliki 
sifat yang khas, yaitu dapat berubah secara 
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reversibel dari bentuk sol ke gel, mengembang 
dalam air dingin, dapat membentuk film, 
mempengaruhi viskositas suatu bahan dan 
dapat melindungi sistem koloid. Industri yang 
paling banyak memanfaatkan gelatin adalah 
industri pangan. 
Gelatin di pasaran umumnya berbentuk 
bubuk dan untuk memproduksi gelatin 
biasanya dilakukan penngantian air 
rendaman NaOH berkali-kali biasanya satu 
atau dua jam sekali selama 24 sampai 48 
jam sehingga membutuhkan bahan kimia 
yang banyak. Gelatin dalam penelitian 
ini dibuat hanya dengan melakukan tiga 
kali pengganti air perendaman NaOH 
sambil dilakukan pengadukan. Penelitian 
mengenai karakterisasi gelatin dari kulit ikan 
tenggiri dengan metode 3 kali penggantian 
air rendaman ini dilakukan, mengingat 
karakteristik gelatin dari bahan baku, bahan 
kimia dan metode pembuatan yang berbeda 
menghasilkan gelatin dengan karakteristik 
yang berbeda pula. Hasil penelitian ini dapat 
mendukung pengembangan lebih lanjut 
terkait aplikasi gelatin dari limbah hasil 
perikanan dalam hal ini kulit ikan tenggiri 
pada produk pangan maupun nonpangan. 
Penelitian ini bertujuan menentukan 
konsentrasi dan waktu perendaman NaOH 
dan CH3COOH terbaik untuk hidrolisis dan 
ekstraksi serta menentukan karakteristik 
gelatin dari kulit ikan tenggiri yang telah 
dihasilkan dari metode triple base extraction 
(3 kali penggantian air rendaman sambil di 
shaker).  
BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan utama dalam penelitian ini 
adalah kulit ikan tenggiri (S. commersonii) 
yang diambil dari pedagang kulit ikan di 
pasar ikan kota Pangkalpinang. Bahan lain 
yang digunakan dalam penelitian antara lain 
NaOH (merck), asam asetat (merck), akuades 
dan bahan analisa lainnya. Alat-alat yang 
digunakan di dalam penelitian ini adalah 
timbangan digital, waterbath (Memmert, 
Scwabach, Germany), peralatan gelas kimia 
(merk phyrex), kertas pH merk indikator 
pH universal (1.0935.0001), refrigerator, 
termometer, pipet, dan vaccum evaporator, 
timbangan digital (Quattro), vortex (Scientific 
Inc, Benchmark, USA), spectrometer UV-Vis 
(Genesys 10 UV, USA). viscometer TV-10 
(Toki Sangyo co.ltd), texsture analyzer (Ta-xt2i 
textur analyzer: probe 0,5 R; speed 1 mm/s; 
distance 10 g), color analyzer (RGB-1002). 
Fourier Transform Infrared (FTIR) Bruker 
Tensor 37 (Bruker Corporation, Jerman) dan 
High Performance Liquid Chromatography 
(HPLC Waters Coorporation, USA).
Metode Penelitian
Penelitian ini dilakukan dalam tiga 
tahapan, yaitu 1) preparasi sampel, 2) 
optimasi praperlakuan (penghilangan protein 
non kolagen), hidrolisis dan ekstraksi protein 
non kolagen dan 3) penentuan karakteristik 
gelatin dari kulit ikan tenggiri. 
Preparasi dan karakterisasi kimia 
kulit ikan tenggiri 
Kulit ikan tenggiri (S. commersonii) yang 
diambil dari pedagang kulit ikan di pasar 
ikan kota Pangkalpinang, lalu dipisahkan 
dari daging ikan yang masih menempel 
pada kulit selanjutnya dicuci, dibersihkan 
dan dibekukan. Kulit ditrasportasikan 
dari pangkalpinang dalam keadaan beku, 
selanjutnya kulit dithawing, dibersihkan 
dan dipotong ukuran 1x2cm2 menggunakan 
gunting dan disimpan di lemari es sampai kulit 
siap digunakan. Kulit ikan tenggiri yang telah 
dibersihkan selanjutnya dilakukan mengujian 
analisis proksimat (AOAC 2005). 
Pembuatan gelatin dari kulit ikan 
tenggiri (Scomberomus commersonii) 
Tahap pembuatan gelatin kulit 
ikan tenggiri dengan metode 3 kali 
penggantian air rendaman adalah dengan 
melakukan modifikasi pembuatan gelatin 
Pelu et al. (1998) yaitu dimulai dengan 
tahapan praperlakuan dengan larutan NaOH 
1:20 (b/v) yang dilengkapi dengan shaker 
dimana penggantian larutan NaOH dilakukan 
sebanyak 3 kali dengan variasi konsentrasi 
dan waktu perendaman. Metode 3 kali 
penggantian air rendaman menggunakan 
larutan NaOH dengan konsentrasi 0,1 M, 
0,2 M dan 0,3 M dan lama waktu perendaman 
selama 6, 9 dan 12 jam   ini sebagai upaya 
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menyederhanakan metode pemurnian produk 
yaitu penghilangan unsur-unsur pengotor 
seperti protein non kolagen, lemak, mineral, 
pigmen dan bau selanjutnya dilakukan 
pencucian kulit hasil perendaman NaOH 
dengan akuades sampai mendekati  pH netral 
dan dilanjutkan hidrolisis dengan asam asetat 
dan ektraksi pada suhu 70˚C. Larutan NaOH 
sisa perendaman kulit dianalisis kandungan 
proteinnya secara kuantitatif dengan uji 
Lowry. Hasil praperlakuan dilanjutkan 
dengan proses hidrolisis dalam larutan 
CH3COOH menggunakan konsentrasi 
0,1 M, 0,2 M dan 0,3 M dengan rasio kulit 
dengan larutan asam asetat adalah 1:20 (b/v) 
dengan  lama perendaman 1, 2 dan 3 jam. 
Kulit hasil hidrolisis dicuci dengan akuades 
sampai dengan pH mendekati netral dan 
diekstraksi dengan suhu 70±2ºC selama 2 jam 
dan dilakukan proses pengeringan dengan 
evaporator. Tahapan ini menghasilkan gelatin 
kulit tenggiri. 
Karakterisasi Gelatin dari Kulit Ikan 
Tenggiri  
Gelatin yang dihasilkan selanjutnya 
dilakukan karakterisasi yang terdiri dari 
analisis proksimat, pengujian fisika kimia 
(analisis rendemen, pH, kekuatan gel, 
viskositas, warna), analisis logam berat, analisis 
gugus fungsi dengan Fourier Transform Infra 
Red (FTIR),  analisis komposisi asam  amino 
dengan HPLC dan analisis profil protein 
dengan SDS PAGE untuk melihat kualitas 
gelatin yang telah dilakukan, selanjutnya hasil 
uji yang didapatkan kemudian dibandingkan 
dengan literatur hasil uji dari produk gelatin 
komersial (terbuat dari tulang sapi dan telah 
dijual bebas) dan gelatin standar laboratorium.
Analisis Data
Rancangan percobaan yang digunakan 
pada tahap deproteinasi dengan larutan 
NaOH dan proses hidrolisis dengan asam 
asetat (CH3COOH) adalah Rancangan Acak 
Lengkap Faktorial (RALF). Perlakuan yang 
digunakan pada tahap deproteiniasi adalah 
kombinasi antara konsentrasi larutan NaOH 
dengan taraf konsentrasi 0,1; 0,2 dan 0,3 M 
dan waktu perendaman selama 6, 9 dan 12 jam. 
Respon yang diukur adalah nilai konsentrasi 
protein (mg/mL) sedangkan perlakuan 
untuk tahap hidrolisis merupakan kombinasi 
antara konsentrasi CH3COOH dengan taraf 
konsentrasi 0,1; 0,2 dan 0,3 M dan waktu 
perendaman selama 1, 2 dan 3 jam. Respon 
yang diamati adalah derajat pengembangan. 
Pengolahan data menggunakan perangkat 
lunak SPSS 13.0 for windows. Jika uji ANOVA 
menunjukkan hasil yang berbeda nyata maka 
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan.
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Kulit Ikan Tenggiri 
Segar 
Analisis komposisi kimia kulit ikan 
tenggiri bertujuan untuk mengetahui 
kandungan gizi pada kulit ikan. Analisis 
komposisi kimia yang dilakukan pada 
penelitian ini terdiri dari kadar air, protein, 
lemak dan abu. Komposisi kimia kulit ikan 
tenggiri disajikan pada Tabel 1.
Komposisi kimia kulit ikan tenggiri 
memiliki kadar protein yang tinggi serta 
kadar lemak yang lebih tinggi daripada kulit 
ikan lainnya. Kadar protein yang tinggi dari 
kulit ikan tenggiri memiliki potensi yang baik 
untuk dijadikan sebagai sumber gelatin.  Alfaro 
et al. (2013) menyatakan bahwa kadar protein 
Tabel 1 Komposisi Kimia kulit ikan Tenggiri, Tongkol, Ekor Kuning dan Hiu
Komposisi kimia 
(%) Kulit ikan tenggiri
Kulit ikan 
tongkol1
Kulit ikan ekor 
kuning2 Kulit ikan hiu
3
Kadar air 67,18±0,91 71,66 68,5 68,38
Kadar protein 23,13±1,32 24,63   17,87 27,73
Kadar lemak   8,41±0,71   2,72     1,17   0,16
Kadar abu   0,32±0,03   0,17     0,74   4,19
Keterangan: 1Komala (2015), 2Astiana et al. (2016), 3Hema et al. (2013)
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pada kulit ikan sangat menentukan jumlah 
kolagen yang terkandung di dalam jaringan 
kulit, mengingat bahwa kolagen merupakan 
salah satu tahap proses pembuatan gelatin. 
Kadar lemak kulit ikan tenggiri sebesar 8,41% 
ini tergolong tinggi. Sun (2006) menyatakan 
bahwa ikan digolongkan kedalam kelompok 
ikan berlemak tinggi apabila kandungan 
lemaknya diatas 5%.  Keberadaan lemak dan 
abu pada kulit ikan berpengaruh terhadap 
karakteristik gelatin yang dihasilkan 
sehingga harus dihilangkan  (Shon et al. 
2011). Matmaroh et al. (2011) menyatakan 
bahwa penghilangan lemak dan abu dapat 
dilakukan dengan perendaman kulit dengan 
menggunakan larutan basa dan asam.
Konsentrasi Protein
Proses praperlakuan kulit ikan tenggiri 
dilakukan dalam larutan NaOH dengan 
variasi konsentrasi NaOH dan lama waktu 
perendaman. Total protein non kolagen yang 
tereliminasi selama proses pretreatment dalam 
larutan NaOH 0,1 M cenderung mengalami 
penurunan sampai ekstraksi jam ke 12. 
Konsentrasi protein yang telah terekstraksi 
pada perendaman dengan NaOH 0,1 M 
dengan waktu yang berbeda menunjukkan 
nilai tertinggi pada waktu ektraksi selama 
6 jam yaitu sebesar 232,4±3,63 mg/mL dan 
terendah dengan perendaman selama 12 jam 
sebesar 181,52±1,55 mg/mL. Total protein non 
kolagen dengan perendaman menggunakan 
larutan NaOH 0,2 M tertinggi dengan 
ekstraksi perendaman selama 9 jam yaitu 
sebesar 481,62±8,83 mg/mL dan terendah 
dengan ekstraksi perendaman selama 6 jam 
yaitu sebesar 298,86±5,71 mg/mL. Total 
protein non kolagen perendaman dalam 
larutan NaOH konsentrasi 0,3 M cenderung 
mengalami penurunan, setelah ektraksi 
perendaman, total protein non kolagen 
tertinggi dengan ekstaksi perendaman selama 
6 jam  sebesar 455,66±18,17 mg/mL dan 
terendah setelah ekstraksi perendaman 12 jam 
sebesar 220,98±1,59 mg/mL.
Berdasarkan hasil uji sidik ragam 
(ANOVA) tabel kepercayaan 0,05 
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
dan waktu perendaman berpengaruh nyata 
terhadap konsentrasi protein kulit ikan 
tenggiri. Uji lanjut Duncan menunjukkan 
bahwa interaksi antara konsentrasi NaOH 
dan lama perendaman memberikan 
pengaruh yang berbeda nyata (sig<0,05). 
Kombinasi perlakuan terpilih adalah interaksi 
perendaman NaOH konsentrasi 0,1 M dan 
waktu 12 jam dengan nilai protein yang 
terpilih sebesar 181,52±1,55 mg/mL.
 
Derajat Pengembangan
 Proses hidrolisis dengan asam 
asetat CH3COOH ini mengakibatkan kulit 
mengembang (swelling). Penelitian yang 
telah dilakukan menunjukkan derajat 
pengembangan terkecil terdapat pada 
perendaman dengan CH3COOH konsentrasi 
0,2 M selama 1 jam sebesar 292,88±2,89% dan 
tertinggi dengan perendaman CH3COOH 
konsentrasi 0,2 M selama 3 jam sebesar 
522,14±31,28%. Derajat pengembangan kulit 
ikan tenggiri yang tinggi pada perendaman 
dengan CH3COOH konsentrasi 0,2 M selama 
3 jam  ini diduga akibat proses hidrolisis 
Gambar 1 Nilai interaksi konsentrasi protein kulit ikan tenggiri dengan pengaruh konsentrasi 
      perendaman NaOH dan waktu perendaman. 6 jam ( ), 9 jam ( ), 12 jam ( ).
JPHPI 2017, Volume 20 Nomor 3
Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 573
Ekstraksi dan Karakterisasi Gelatin Kulit Ikan Tenggiri, Gunawan et al.
berjalan dengan baik yaitu proses pemecahan 
ikatan fibril kolagen sehingga menjadi 
mikrofibril semakin banyaknya asam asetat 
yang berpenetrasi kedalam jaringan kulit. 
Derajat pengembangan kulit ikan meningkat 
dengan semakin lamanya waktu perendaman 
(Nur’aenah 2013).
Hasil uji sidik ragam (ANOVA) 
tabel kepercayaan 0,05 menunjukkan 
bahwa perlakuan konsentrasi dan waktu 
perendaman berpengaruh nyata terhadap 
derajat pengembangan kulit ikan tenggiri. 
Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa 
interaksi antara konsentrasi CH3COOH dan 
lama ekstraksi perendaman memberikan 
pengaruh yang berbeda nyata (sig<0,05). Nilai 
derajat pengembangan yang dipilih adalah 
derajat pengembangan dengan konsentrasi 
CH3COOH 0,1 M dan waktu perendaman 3 
jam yaitu 440,32±10,01%.
 
Komposisi Kimia
Gelatin merupakan suatu bahan 
tambahan berupa protein murni, yang 
diperoleh dari penguraian kolagen dengan 
menggunakan panas. Hasil analisis komposisi 
kimia gelatin kulit ikan tenggiri, gelatin 
komersial dan gelatin standar laboratorium 
dapat dilihat pada Tabel 2.
Hasil analisis kadar proksimat gelatin 
kulit ikan tenggiri dengan kadar protein 
sebesar 86,78±0,07%, kadar tersebut lebih 
tinggi dibanding gelatin komersial tetapi 
sedikit lebih rendah dibandingkan gelatin 
standar laboratorium. Kadar protein yang 
tinggi pada gelatin kulit ikan tenggiri ini 
diduga diakibatkan oleh bahan baku yang 
berasal dari kulit ikan, yang diketahui bahwa 
ikan tenggiri memiliki kandungan protein 
yang tinggi. Gelatin sebagai salah satu jenis 
protein konversi yang dihasilkan melalui 
proses hidrolisis kolagen yang biasanya 
memiliki kadar protein yang tinggi. Kadar 
protein gelatin dari kulit ikan tenggiri dan 
gelatin standar laboratorium memiliki 
nilai yang lebih tinggi jika dibanding kadar 
protein gelatin komersial hal ini dikarenakan 
bahan baku keduanya sama dari kulit ikan 
(Fahrul 2004).
Kadar air gelatin dari kulit ikan tenggiri 
sebesar 7,69±0,12% kandungan air tersebut 
lebih rendah jika dibandingkan dengan gelatin 
komersial dan gelatin standar laboratorium. 
Kadar air gelatin yang rendah dari kulit ikan 
tenggiri diduga karena pengaruh pengeringan 
pada proses pembuatan gelatin kulit ikan 
tenggiri ini mengunakan vacum evaporator 
suhu 60ºC berbeda dengan gelatin komersial 
pada gelatin komersial biasanya menggunakan 
freeze dryer. Kadar air maksimal untuk gelatin 
adalah 16% (BSN 1995). Amiruldin (2007) 
menyatakan bahwa, kadar air yang rendah 
akan mempengaruhi mutu gelatin terutama 
pada ketengikan gelatin dan warna yang 
kurang cerah.
Abu merupakan residu anorganik 
dari proses pembakaran atau oksidasi 
komponen zat organik. Kadar abu dari bahan 
Gambar 2 Nilai derajat pengembangan kulit ikan tenggiri dengan pengaruh konsentrasi 
        perendaman NaOH dan waktu perendaman. 1 jam ( ), 2 jam ( ), 3 jam ( ).
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menunjukkan, kadar mineral, kemurnian, 
bahkan kebersihan suatu bahan yang 
dihasilkan. Kadar abu gelatin kulit ikan 
tenggiri sebesar 0,58±0,13% lebih rendah 
dibanding dengan kadar abu gelatin komersial 
1,66% dan lebih tinggi dibanding gelatin 
standart laboratorium sebesar 0,52%. Kadar 
abu gelatin kulit ikan tenggiri ini memenuhi 
standar kadar abu gelatin yaitu maksimum 
3,25% (BSN 1995) serta Norland Product 
(2003) yaitu maksimum 2%. Kadar abu yang 
rendah pada gelatin kulit ikan tenggiri ini 
maka gelatin kulit tenggiri bisa diaplikasikan 
kedalam produk pangan.
Kadar lemak gelatin dari kulit ikan 
tenggiri 0,71±0,07%. Nilai ini lebih tinggi 
jika dibandingkan dengan gelatin komersial 
yang berjumlah 0,23% dan gelatin standar 
laboratorium dengan kadar lemaknya 
sebesar 0,25%. Kadar lemak gelatin dari kulit 
ikan tenggiri yang cukup tinggi ini kurang 
memungkinkan untuk menyimpan gelatin 
dalam waktu relatif lama tanpa menimbulkan 
perubahan mutu, akan tetapi kadar lemak 
gelatin dari kulit ikan tenggiri ini tetapi 
masih cukup baik karena tidak melebihi batas 
standar SNI mutu gelatin (1995) yaitu sebesar 
5%. Kadar lemak yang tinggi tersebut diduga 
diakibatkan oleh lemak yang terdapat di dalam 
kulit ikan tenggiri masih terbawa ketika proses 
pembuatan gelatin dan kurang optimalnya 
proses pencucian serta pengambilan lemak 
saat proses ekstraksi berlangsung.  Kadar 
lemak pada gelatin sangat bergantung pada 
perlakuan selama proses pembuatan gelatin, 
baik pada tahap pembersihan kulit, pencucian 
maupun proses degreasing hingga pada tahap 
penyaringan filtrat hasil ekstraksi, dimana 
setiap perlakuan yang baik akan mengurangi 
kandungan lemak yang ada dalam bahan baku 
sehingga produk yang dihasilkan memiliki 
kadar lemak yang rendah. Perlakuan yang 
baik pada tiap tahap proses pembuatan gelatin 
akan mengurangi kandungan lemak yang ada 
dalam bahan baku (Trilaksani et al. 2012).
Karakteristik Fisika Kimia 
Sifat fungsional gelatin merupakan sifat 
fisika kimia yang sangat mempengaruhi kinerja 
gelatin dalam sistem makanan selama proses 
penyiapan, pemanfaatan dan penyimpanan. 
Hasil karakteristik sifat fisika kimia gelatin 
kulit ikan tenggiri dengan metode triple base 
extraction (3 kali pengantian air rendaman) 
disajikan pada tabel 3.
Rendemen
Rendemen yang dihasilkan didapatkan 
dari perhitungan perbandingan gelatin basis 
kering yang dihasilkan dengan bahan kulit 
setelah dibersihkan dan dikeringkan sebahgai 
bahan baku. Hasil penelitian menunjukkan 
rendemen gelatin dari kulit ikan tenggiri 
dengan metode 3 kali penggantian air 
rendaman sebesar 6,61±0,52 %.   
Rendemen gelatin kulit ikan tenggiri 
sebesar 6,61±0,52% diperoleh dari persentase 
derajat pengembangan dari penggunaaan 
asam asetat. Pelarut asam menyebabkan 
struktur protein kolagen pada kulit ikan 
mengembang dan terbuka (Yuniarifin 
2006). Proses pretreatment basa dan asam 
menghasilkan rendemen yang tinggi hal ini 
disebabkan oleh meningkatnya bukaan kulit 
crosslink pada pengembangan sementara 
proses leaching, pencucian dan denaturasi 
selama proses ekstraksi dapat menyebabkan 
nilai rendemen menjadi rendah (Jamilah dan 
Harvinder 2002).
Tabel 2 Komposisi kimia gelatin dari kulit ikan tenggiri perlakuan terbaik dibandingkan dengan   
 gelatin komersial dan gelatin standar laboratorium hasil pengujian Nurilmala (2004)
Parameter Gelatin Kulitikan tenggiri
Gelatin 
Komersial1
Gelatin 
Laboratorium2
Kadar Air (%) 7,69±0,12 11,66 11,45
Kadar Abu (%) 0,58±0,13 1,66 0,52
Kadar Lemak (%) 0,71±0,07 0,23 0,25
Kadar Protein (%) 86,78±0,07 85,99 87,26
Keterangan: 1Fahrul (2004); 2Nurilmala (2004).
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Derajat Keasaman (pH)
Pengukuran nilai pH gelatin penting 
dilakukan karena pH dapat mempengaruhi 
aplikasi gelatin dalam produk. Gelatin 
dengan pH netral akan bersifat stabil dan 
penggunaannya akan menjadi lebih luas 
(Astawan 2002). Nilai pH sangat tergantung 
pada proses pencucian setelah proses 
perendaman asam. Proses pencucian yang 
baik akan menyebabkan kandungan asam 
yang terperangkap di dalam kulit semakin 
sedikit, sehigga nilai pH akan semakin 
mendekati netral. Proses ekstraksi yang 
dilakukan pada gelatin kulit ikan tenggiri 
ini menggunakan metode campuran asam 
dan basa sebagai praperlakuan. Penelitian 
Zhou dan Regenstein (2005) pembuatan 
gelatin dengan campuran basa dan asam akan 
menghasilkan pH yang mendekati netral. 
Penelitian yang telah dilakukan menunjukkan 
bahwa pH gelatin kulit ikan tenggiri sebesar 
5,47±0,02 masih sesuai standar. Standar pH 
untuk gelatin menurut Gelatin Manufactures 
Institute of America (GMIA) (2012) berada 
diantara 3,8 hingga 5,5.
Gel Strength (Kekuatan Gel)
Selama proses proses ekstraksi terjadi 
pengembangan molekul gelatin, panas akan 
membuka ikatan pada molekul gelatin dan 
cairan yang semula bebas mengalir menjadi 
larutan kental. Hasil pengukuran kekuatan gel 
pada gelatin dari kulit ikan tenggiri diperoleh 
data sebesar 70,81±5,44 bloom. Perendaman 
kulit ikan dalam larutan asam asetat dengan 
konsentrasi yang semakin tinggi dan lama 
waktu perendaman yang semakin lama 
akan menyebabkan pemotongan rantai 
asam amino semakin tinggi dan dapat 
menyebabkan terjadinya hidrolisis lanjutan 
pada kolagen yang sudah terdispersi menjadi 
gelatin sehingga dihasilkan rantai asam 
amino yang lebih pendek yang berakibat 
turunnya kekuatan gel. Kusumawati et al. 
(2006) menyatakan bahwa, semakin rendah 
konsentrasi perendaman yang digunakan 
maka semakin tinggi kekuatan gel yang 
dihasilkan. Hasil pengukuran kekuatan gel 
menunjukkan bahwa gelatin kulit ikan tenggiri 
ini telah memenuhi standar gelatin untuk 
konsumsi pangan. GMIA (2012) menyatakan 
bahwa, gelatin yang dapat digunakan sebagai 
edible gelatin memiliki kekuatan gel sebesar 
50-300 bloom.
Viskositas
Viskositas merupakan salah satu 
parameter penting untuk menentukan kualitas 
gelatin. Nilai viskositas yang tinggi diperlukan 
untuk berbagai industri, misalnya penstabil 
makanan, farmasi dan emulsi fotografi. 
Viskositas yang rendah diperlukan untuk 
industri gula (Scrieber dan Garies 2007). 
Tabel 3 Karakteristik gelatin dari kulit ikan tenggiri 
Karakteristik Gelatin Kulitikan tenggiri
Gelatin 
Komersial1
Gelatin 
Laboratorium2
Rendemen (%) 6,61±0,52 - -
pH 5,47±0,02 5,90 5,00
Kekuatan Gel (bloom) 70,81±5,44 328,57 -
Viskositas (cp) 5,51±0,08 7,00 6,00
Warna L=70,78±0,93
- -a=1,44±0,14
b=19,34±0,57
Logam Berat (ppm) Cd = Negatif
- -
Pb = Negatif
As = Negatif
Hg = Negatif
Keterangan: 1Fahrul (2004); 2Nurilmala (2004).
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Hasil penelitian yang telah dilakukan, 
diketahui nilai viskositas gelatin dari kulit 
ikan tenggiri sebesar 5,51±0,08 cP lebih 
kecil dibandingkan dengan viskositas gelatin 
komersial dan gelatin laboratorium, semakin 
kecil konsentrasi asam yang digunakan  maka 
nilai viskositas yang didapat akan semakin 
kecil. Hal ini diduga karena kosentrasi asam 
yang rendah menyebabkan belum terjadinya 
hidrolisis sempurna sehingga rantai asam 
amino yang terbentuk belum cukup panjang 
dan viskositasnya menjadi rendah. Viskositas 
gelatin yang dihasilkan sangat bergantung 
pada konsentrasi gelatin yang dilarutkan, dan 
suhu yang digunakan dalam ekstraksi gelatin 
(GMIA 2012).
Viskositas berhubungan dengan bobot 
molekul (BM) rata-rata gelatin dan distribusi 
molekul, sedangkan bobot molekul gelatin 
berhubungan langsung dengan panjang rantai 
asam aminonya. Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin panjang rantai asam amino maka 
nilai viskositas akan semakin tinggi. Viskositas 
gelatin dipengaruhi oleh pH, temperatur, 
konsentrasi dan teknik perlakuan seperti 
penambahan elektrolit lain dalam larutan 
gelatin. Viskositas gelatin akan berpengaruh 
pada produk akhir suatu produk. Semakin 
tinggi konsentrasi gelatin maka viskositasnya 
semakin tinggi (Setiawati 2009).
Warna Gelatin
Warna merupakan salah satu parameter 
yang penting dalam spesifik gelatin, dimana 
pada umumnya warna gelatin diharapkan 
berwarna putih, karena gelatin yang bermutu 
tinggi biasanya tidak berwarna. Gelatin 
yang berwarna semakin putih semakin baik, 
sehingga aplikasi bisa lebih luas. Kecerahan 
gelatin ditentukan oleh bahan baku dan proses 
pembuatan gelatin. Hasil pengukuran warna 
menunjukkan bahwa warna gelatin kulit ikan 
tenggiri memiliki nilai L 70,78±0,93, semakin 
tinggi nilai L, maka semakin cerah gelatin 
tersebut. Nilai a dan nilai b pada gelatin kulit 
ikan tenggiri masing-masing 1,44±0,14 dan 
19,34±0,57. Nilai a tersebut menunjukan 
kemerahan dan nilai b menunjukan nilai 
kuning dari gelatin. Warna gelatin dari 
hasil penelitian menunjukan warna putih 
kekuningan. Warna putih kekuningan ini 
diduga selain karena proses pengeringan 
juga dipengaruhi oleh kesegaran bahan baku. 
Kesegaran bahan baku akan mempengaruhi 
mutu gelatin (Wiratmaja 2006). Warna gelatin 
ini juga berkaitan dengan tingkat efektivitas 
proses pretreatment yaitu pelepasan pigmen 
selama proses perendaman dengan NaOH 
(Alhana et al. 2015).
Logam Berat 
Analisis logam berat pada gelatin penting 
dilakukan untuk menentukan keamanan 
penggunaan gelatin pada produk konsumsi 
yaitu produk pangan dan produk farmasi. 
Logam berat timbal (Pb), merkuri (Hg), 
kadmium (Cd) dan arsen (As) merupakan 
kontaminan yang berbahaya bagi manusia 
jika melebihi batas yang ditetapkan. 
Merkuri (Hg) dalam gelatin menunjukkan 
tingkat pencemaran diperairan yang sangat 
membahayakan jika terakumulasi dalam 
tubuh. Berdasarkan hasil penelitian, gelatin 
dari kulit ikan tenggiri dengan metode 3 kali 
penggantian air rendaman menunjukkan 
bahwa di dalam gelatin dari kulit ikan tenggiri 
tidak terdeteksi adanya kandungan logam berat 
timbal (Pb), merkuri (Hg), kadmium (Cd) 
dan arsen (As). Hasil ini memenuhi standar 
mutu gelatin yang ditetapkan SNI (1995) 
dan FAO JECFA (2003) yaitu maksimum 50 
mg/ kg. Gelatin yang diproduksi dari kulit 
ikan tenggiri dengan 3 kali penggantian 
air rendaman aman dikonsumsi dan dapat 
digunakan diaplikasikan dalam produk 
konsumsi yaitu produk pangan dan produk 
farmasi. 
Komposisi Asam Amino 
Gelatin merupakan protein yang 
terhidrolisis melalui pemanasan. Gelatin yang 
terhidrolisis kemudian membentuk ikatan 
ganda dengan ukuran yang lebih kecil. Ikatan 
gelatin dalam struktur yang lebih kecil tersebut 
merupakan asam amino (Kittiphattnabawon 
et al. 2016). Asam amino merupakan faktor 
penting yang mempengaruhi kekuatan gel 
dan viskositas gelatin. Komposisi asam amino 
yang terdapat pada gelatin kulit ikan tenggiri 
tersaji pada Gambar 4.
Komposisi asam amino tersebut 
menyebabkan gelatin sebagai bahan yang 
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multiguna dalam berbagai industri. Gelatin 
bersifat multifungsi yaitu bisa berfungsi 
sebagai bahan pengisi, pengemulsi 
(emulsifier), pengikat, pengendap, pemerkaya 
gizi, pengatur elastisitas, dapat membentuk 
lapisan tipis yang elastis, membentuk film 
yang transparan dan kuat, kemudian sifat 
penting lainnya yaitu daya cernanya yang 
tinggi dan dapat diatur, sebagai pengawet, 
humektan, pengental, penstabil, dan lain-lain. 
Gelatin mengandung asam amino essensial 
yang cukup lengkap yang dibutuhkan tubuh, 
satu asam amino essensial yang hampir tidak 
terkandung dalam gelatin yaitu triptophane 
(Hastuti dan Sumpe 2007).
Hasil analisis komposisi asam amino 
menunjukkan bahwa gelatin dari kulit ikan 
tenggiri mengandung komposisi asam 
amino glisina (25,66%), prolina (12,73%), 
alanina (12,37%), asam glutamat (11,70%) 
dan arginina (9,10%). Asam amino glisina 
dan prolina memiliki peran penting dalam 
karakteristik fisik gelatin. Kandungan Glisin 
pada gelatin sangat berperan penting dalam 
pengikatan air (Pranoto et al. 2011).
Analisis Gugus Fungsi dengan 
Fourier Transform Infra Red (FTIR)  
Analisis FTIR dilakukan untuk 
memastikan senyawa yang dihasilkan 
adalah gelatin. Hasil spektra inframerah 
dan karakteristik gugus fungsi gelatin dari 
kulit ikan tenggiri disajikan pada Gambar 5 
dan hasil spektra inframerah disajikan pada 
Tabel 4.
Puncak serapan amida I pada 
gelatin dari kulit ikan tenggiri berada 
pada panjang gelombang 1635,18 cm-1. 
Gambar 3 Komposisi asam amino gelatin dari kulit ikan tenggiri
Gambar 4 Spektra inframerah gelatin kulit ikan tenggiri
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Kong dan Yu (2007) menyatakan bahwa 
komponen α-helix ditunjukkan pada 
wilayah serapan yang berkisar antara 
1658-1653 cm-1, sehingga puncak serapan 
amida I gelatin kulit ikan tenggiri 
menunjukkan adanya komponen α-helix. 
Shah dan Manaker (2012) menyatakan bahwa 
gugus amida I terkait dengan karakteristik 
vibrasi peregangan gugus karbonil. Gugus 
amida II dan III pada gelatin dari kulit ikan 
tenggiri berada pada bilangan gelombang 
1484,27 cm-1 dan 1237,68 cm-1. Gugus amida 
II memiliki hubungan terhadap struktur triple 
helix yang merupakan karakteristik khas 
dari kolagen. Hal ini menunjukkan bahwa 
proses ekstraksi gelatin yang dilakukan telah 
menghilangkan kolagen pada kulit ikan tenggiri 
(Muyonga et al. 2004).
Profil Protein 
Berat molekul (BM) kolagen dalam 
produk gelatin ditentukan dengan 
menggunakan SDS-PAGE. Karakteristik 
kimia produk gelatin berhubungan dengan 
sifat fungsional dari gelatin itu sendiri. 
Karakteristik yang penting dalam menilai 
produk gelatin salah satu adalah distribusi 
BM. Gambaran perbandingan pola distribusi 
BM gelatin yang diproduksi dari kulit ikan 
tenggiri disajikan pada Gambar 5.
Gelatin dari kulit ikan tenggiri dengan 
triple base extraction ini memiliki pola 
elektroporesis yang menunjukkan bahwa 
gelatin dari kulit ikan tenggiri ini memiliki 2 
rantai α1 dan α2. Gelatin dari kulit ikan tenggiri 
yang dihasilkan juga mengandung berat 
molekul yang cukup tinggi yaitu kompenen 
β yang menunjukkan bahwa adanya ikatan 
silang dalam molekul. Berat molekul gelatin 
kulit ikan tenggiri dengan metode 3 kali 
penggantian air rendaman yang dihasilkan 
dari perlakuan perendaman NaOH 0,1 M 
selama 12 jam dan CH3COOH 0,1 M selama 3 
jam dan ekstraksi suhu 70±2˚C selama 2 jam 
menghasilkan gelatin dengan berat molekul 
yaitu β 280,74 KDa, α1 214,86 KDa dan α2 
209,79 KDa. Gelatin menghasilkan berat 
molekul yang lebih rendah dari kolagen dan 
terdiri dari campuran pragmen berat molekul 
dengan rentang 80 sampai 250 KDa. Gelatin 
kulit ikan tenggiri dengan 3 kali penggantian 
air rendaman dengan NaOH 0,1 M selama 
12 jam dan CH3COOH 0,1 M selama 3 
jam dan ekstraksi  dengan suhu 70±2˚C 
selama 2 jam mempengaruhi berat molekul 
gelatin. Perlakuan suhu, waktu ekstraksi 
dan konsentasi NaOH mempengaruhi berat 
molekul gelatin. Faktor yang mempengaruhi 
pemutusan ikatan peptide antara lain suhu, 
waktu ekstraksi dan konsentrasi bahan 
pengekstrak (Jamilah et al. 2013).
KESIMPULAN
Metode 3 kali penggantian air rendaman 
memberikan pengaruh terhadap karakteristik 
sifat fisika kimia gelatin dari kulit ikan tenggiri. 
Perlakuan terbaik adalah perlakuan NaOH 
0,1 M selama 12 jam, hidrolisis CH3COOH 
0,1 M selama 3 jam dan ekstraksi dengan 
suhu 70±2˚C menghasilkan gelatin dengan 
Gambar 5 Berat Molekul gelatin kulit ikan tenggiri
JPHPI 2017, Volume 20 Nomor 3
Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 579
Ekstraksi dan Karakterisasi Gelatin Kulit Ikan Tenggiri, Gunawan et al.
rendemen 6,61±0,52%, pH 5,4±0,02, kekuatan 
gel 70,8±5,44 bloom, viskositas 5,51±0,08 cP 
warna L 70,78±0,93 a 1,44±0,14 b 19,34±0,57 
dan tidak terdeteksi kandungan logam berat. 
Komposisi asam amino pada gelatin dari kulit 
ikan tenggiri berturut-turut adalah Glisina, 
Prolina, Alanin, L-Asam Glutamat dan 
L-Arginin.
Saran penelitian selanjutnya diperlukan 
penelitian lebih lanjut untuk memutihkan 
gelatin dan pengaplikasiannya kedalam 
produk pangan ataupun kesehatan.
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